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SHOLAHATUL FAJRIL UTAMI 

 

 

 
ABSTRAK 

 

Ikan asin mujair merupakan ikan mujair yang diolah dengan cara 

pengeringan dan penggaraman. Seiring berkembangnya zaman, banyak produsen 

ikan asin mujair yang menggunakan formalin dan klorin agar ikan lebih awet dan 

terlihat menarik. Penelitian ini         bertujuan untuk mengetahui apakah ikan asin mujair 

yang dijual di Kelurahan X       mengandung formalin dan klorin. Jenis penelitian ini 

adalah eksperimental dengan dilakukan uji kualitatif formalin dan klorin. Sampel 

penelitian menggunakan 4 ikan asin  mujair dari 4 produsen berbeda yang ada di 

Kelurahan X. Hasil penelitian menunjukkan 3 dari 4 ikan asin mujair yang dijual 

di Kelurahan X mengandung formalin, tetapi keempat ikan asin mujair tersebut 

negatif keberadaan klorin. Tiga sampel yang yang teridentifikasi keberadaan 

formalin berdasarkan pada uji test kit formalin dan uji KMnO4 0,1N. 

        

 Kata kunci : Ikan Asin Mujair, Formalin, Klorin 
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QUALITATIVE ANALYSIS OF FORMALIN AND CHLORINE IN 

SALTED TILAPIA FISH IN X VILLAGE 
 

SHOLAHATUL FAJRIL UTAMI 

 

 

 
ABSTRACT 

 

Salted tilapia fish is a tilapia fish that is processed by drying and salting. 

Along with the times, many producers of salted tilapia fish use formalin and 

chlorine to make the fish more durable and look attractive. This study aims to 

determine whether salted mujair fish sold in Kelurahan X contains formalin and 

chlorine. This type of research is experimental with a qualitative test of formalin 

and chlorine. The research sample used 4 salted tilapia fish from 4 different 

producers in Kelurahan X. The results showed that 3 out of 4 salted tilapia sold in 

Kelurahan X contained formalin, but the four salted tilapia were negative for the 

presence of chlorine. The three samples that identified the presence of formalin 

were based on the formalin test kit test and the 0.1N KMnO4 test. 

 

Keywords : Salted Tilapia, Formalin, Chlorine 
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